
Pieczona  karkówka  w  sosie
rozmarynowym

Soczysta  karkówka  w  sosie
rozmarynowym  –  klasyk  w  nowej
odsłonie
Karkówka pieczona w sosie rozmarynowym to prawdziwa uczta dla
podniebienia. Soczyste mięso przeniknięte aromatem rozmarynu i
czosnku  rozpływa  się  w  ustach,  a  aksamitny  sos  dopełnia
całości. Sekret tej potrawy tkwi w odpowiednim marynacie i
powolnym pieczeniu, które sprawia, że mięso staje się kruche i
pełne smaku.

Dla kogo?
Danie  idealne  dla  miłośników  tradycyjnej  kuchni  polskiej,
którzy  cenią  sobie  klasyczne  smaki  w  nowoczesnym  wydaniu.
Sprawdzi się zarówno na rodzinnym obiedzie, jak i podczas
spotkania  z  przyjaciółmi.  Pieczona  karkówka  zadowoli  nawet
najbardziej wymagających smakoszy mięsnych potraw.

Na jaką okazję?
Karkówka w sosie rozmarynowym to doskonały wybór na niedzielny
obiad, uroczystą kolację czy świąteczne spotkanie. Jej bogaty
smak i elegancka prezentacja sprawią, że stanie się gwiazdą
każdego stołu. To również świetna propozycja na chłodniejsze
dni, gdy potrzebujemy sycącego i rozgrzewającego posiłku.

Czy wiesz, że?
Rozmaryn  to  nie  tylko  przyprawa  nadająca  potrawie
charakterystyczny, lekko sosnowy aromat z nutą imbiru, ale
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także zioło o właściwościach zdrowotnych. Wspomaga trawienie
tłustych potraw, dlatego idealnie komponuje się z karkówką.
Najlepsze  efekty  uzyskasz,  gdy  mięso  będzie  marynować  się
przez całą noc, pozwalając aromatom przeniknąć w głąb.

Dla urozmaicenia
Podawaj karkówkę z różnymi dodatkami – pieczonymi ziemniakami,
kopytkami lub kluskami śląskimi. Doskonale komponuje się z
zasmażaną  kapustą,  buraczkami  lub  duszonymi  warzywami  jak
brokuły,  kalafior  czy  marchewka.  Dla  bardziej  wyrazistego
smaku możesz zwiększyć ilość czosnku lub dodać szczyptę chili
do marynaty.


